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Beras merah adalah beras dengan spesies Oryza sativa L. Es puter 
adalah salah satu hidangan pencuci mulut dari Indonesia menyerupai es 
krim. Bahan baku pembuatan es puter susu beras merah adalah susu beras 
merah yang merupakan hasil ekstraksi beras merah. Penelitian ini 
digunakan santan kelapa bubuk sebagai sumber lemak. Penambahan santan 
ini diharapkan dapat memperbaiki karakteristik es puter susu beras merah 
sehingga dapat menghasilkan es puter dengan tekstur yang lembut dan 
butiran kristal es-nya halus.. 
 Pengujian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 
dengan satu faktor, yaitu proporsi bubuk santan kelapa yang terdiri dari 6 
taraf faktor, yaitu bubuk santan kelapa 7% (S7), 8% (S8), 9% (S9), 10% 
(S10), 11% (S11), dan 12% (S12). Parameter yang diuji adalah overrun, laju 
pelelehan, hardness, sifat organoleptik meliputi: tekstur, flavor, dan rasa. 
Data dianalisa secara statistik untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh 
konsentrasi santan terhadap parameter menggunakan uji ANOVA pada 
α=5%. Jika pengaruh perlakuan terhadap uji parameter teruji nyata, maka 
dilanjutkan dengan Uji DMRT pada α=5% untuk mengetahui taraf 
perlakuan yang berbeda.  
Hasil Penelitian menunjukkan ada pengaruh konsentrasi bubuk 
santan kelapa terhadap overrun (9,64%-15,61%), laju pelelehan, hardness 
(910,82g-178704g) dan uji organoleptik. Es Puter dengan perlakuan S7 
lebih cepat meleleh dibanding es puter dengan perlakuan lain. Es puter susu 
beras merah secara umum dapat diterima oleh panelis. Perlakuan S12 
merupakan perlakuan terbaik dengan rerata nilai kesukaan tekstur (5,30), 
flavor (5,07), dan rasa (4,50) dari kisaran 1 (sangat tidak suka) sampai 7 
(sangat suka). 
 
Kata kunci : es puter, beras merah, overrun, hardness, uji organoleptik. 
 
 
Mariana Sherly Diaz. NRP 6103011024. Effect of Coconut Cream 
Powder Concentration to Physcochemical and Organoleptic Properties 
of Red Rice Milk Es Puter. 
Advisory Committee: 
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, M.S. 






 Red rice is rice species Oryza sativa L. red rice contains 
anthocyanin. Es puter is one of Indonesian dessert resembling ice cream. 
Raw material for making es puter red rice milk is milk red rice which is the 
result of the extraction of red rice. This study used coconut milk powder as 
a source of fat. The addition of milk is expected to improve the 
characteristics of red rice milk es puter so as to produce es puter with a soft 
texture and its ice crystal grains fine. Therefore, use coconut milk powder 7-
12 %, and further research must be done on the effect of milk concentration 
and organoleptic physicochemical properties of red rice milk es puter. 
 The test used was randomized block design with one factor, 
namely the proportion of coconut milk powder which consists of 6 level 
factors , namely coconut milk powder 7% (S7), 8% (S8), 9% (S9), 10% (S10), 
11% (S11), and 12% (S12). Repetition will be performed four times for each 
treatment. The parameters tested were overrun, melting rate, hardness, 
organoleptic properties include: texture, flavor, and taste. The data were 
statistically analyzed to determine whether there is any effect of milk 
concentration on the parameters using ANOVA test at α=5%. If the effect of 
treatment on the real test of the parameters tested , then followed by DMRT 
test at α=5% level to determine the different treatments. 
 Results showed no effect on the concentration of coconut milk 
powder overrun (9,64%-15,61%), melting rate, hardness (910,82g-
178704g),  and organoleptic tests. Es Puter with S7 treatment melts faster 
than es puter with other treatments . Red rice milk es puter is  generally 
accepted by the panelists . Treatment S12 is the best treatment with the mean 
value of a texture ( 5.30 ) , flavor ( 5.07 ) , and the sense of ( 4.50 ) from the 
range of 1 ( very unhappy ) to 7 ( very like ) . 
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